
Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины Б1. В. ЛВ 03.01. «История и 

методология науки о пище» направления подготовки магистров 19.04.04. Технология 

продукции и организация общественного питания»

Дисциплина учебного плана подготовки магистров по направлению 19.04.04. 

Технология продукции и организация общественного питания.

Цель изучения курса «История и методология науки о пище» является 

формирование знаний о методологии научного познания в целом и развитии методологии 

фундаментальных и прикладных наук о пище: биологии, физиологии, химии (биохимии, 

медицинской химии, физикохимии), а также от древних интуитивных и эмпирических 

познаний, через гипотетико-дедуктивный метод до новейших теоретических и 

инструментальных исследований и разработок генной биоинженерии, диетологии и 

гигиены питания.

Задачами дисциплины являются:

- овладение методологией научного исследования в свете методического 

становления науки о пище.

Основные блоки и темы дисциплины:

Роль питания в жизни человеческого общества. Этапы развития науки о питании. 

Вклад естественнонаучных открытий в развитие науки о питании. Роль открытий в 

области витаминологии. Развитие представлений о роли минеральных веществ в питании. 

Вклад биологии и физиологии в развитие науки о питании. Методологические основы 

науки о питании. Концепции питания. Системы питания. Традиционные системы питания. 

Функциональные ингредиенты и продукты. Лечебное и профилактическое питание.

Учебная дисциплина «История и методология науки о пище» входит в состав 

дисциплин по выбору.

В результате изучения учебной дисциплины «История и методология науки о 

пище» у обучающегося формируются общекультурные компетенции:

профессиональные компетенции:

ПК-16 способность использовать глубоко специализированные профессиональные 

теоретические и практические знания для проведения исследований, свободно 

пользоваться современными методами интерпретации данных экспериментальных 

исследований для решения научных и практических задач;

ПК -17 способность использовать знания новейших достижений техники и 

технологии в своей научно-исследовательской деятельности.



В результате изучения дисциплины магистр должен: 

знать:

-методы постановки эксперимента; методы математической обработки 

результатов;

-современные тенденции развития техники и технологии в области индустрии 

питания.

уметь:

- использовать современные методы интерпретации данных исследований; 

приобретать новые знания по технике и технологии продукции питания;

-использовать современные научные достижения в области техники и технологии 

в своей деятельности

владеть: способностью использования глубоко специализированных 

профессиональных теоретических и практических знаний для проведения исследований, 

свободно пользоваться современными методами интерпретации данных 

экспериментальных исследований для решения научных и практических задач;

-способностью использовать знания новейших достижений техники и технологии в 

своей научно-исследовательской деятельности.

Дисциплина «История и методология науки о пище» изучается посредством 

лекций, все разделы программы закрепляются практическими занятиями, выполнением 

самостоятельной работы над учебной и научной литературой и завершается экзаменом.

Общая трудоемкость дисциплины составляет 108 часов, 3 зачетных единицы. 

Вид промежуточной аттестации: зачет.
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